Basit Baş Göbek Kuyruk Ayrımı (Atilla Karayel Stili) 

Reflüx sistemler göreceli olarak 9696 alkol verimi sağlayabilir. Fakat bu alkol verimini sağlarken, bol 
miktarda enerji ve suda kullanırlar. Ayrıca damla damla alkol almak zaman kaybına yol açar. 
Zamandan kazanmak için alkol hızını artırdığınızda alkol derecesi düşer. Alkol derecesini 
düşürmeden hızlanmak için, çok büyük bir soğutma suyu deponuz ve bu suyu kolon içerisinde 
sirküle edebilecek bir soğutma kondenseri gereklidir. Bu kadar hacimli bir soğutmanın karşılığı ise, 
deli gibi bir ısıtmadır. Yani zamandan kazanabilmek ve alkol derecesini koruyabilmek için müthiş bir 
yakıt sarfiyatı söz konusudur. Genel olarak evde alkol üretenlerin, bu soğutmaya yetecek kadar 
büyük su depoları olamayacağından evde kullanılması pek efektif değildir. Yok illaki evde bu şekilde 
kullanıyorum diyenler ise, soğutma suyunu çeşmeye bağlamışlar ve deli gibi su harcıyorlardır. 
Unutmayın ki; üçüncü dünya savaşı fosil yakıtlar yüzünden, dördüncü dünya savaşıda su yüzünden 
çıkacaktır. Türkiye suyu kendi kendine yetebilen ender ülkelerden biridir. Dikkat edin, fazla 
gelmiyor, yetebiliyor. Bu bağlamda suyumuzu boşa akıtmayın derim. Ayrıca reflux sistemlerde baş 
göbek ve kuyruk ayrılması mümkün değildir. (Üstten bokakoblu ve kolonun en üstünden değilde 
soğutma kondenserinin altındaki kanatçıklarla alkol toplayan reflux sistemler için söylenmiştir.) 
Üstten alkol çıkışı olan diğer reflux sistemlerde, Pot stil gibi baş ayrımı yapılırken, başın sonlarına 
doğru soğutma suyu çalıştırılarak göbek toplanır, göbekten sonra yine soğutma suyu kapatılarak, 
kuyruk hızlıca toplanabilir. 

Pot stil yada kısa kolonlu sistemlerde, maişe kazana konur ve tam güçte enerji verilir. (Elektrik, 
doğalgaz, bütangaz, odun ateşi) Alkol damlalar halinde gelmeye başladığında, ateşin altı 
olabildiğince kısılır ve ilk gelen 100 mil lik kısım, metanol ve diğer bileşikler yönünden zengin 
olduğundan direk atılır. Bu işlem zarfında ateş kısık olduğundan alkolün gelme hızı belirli bir düzene 
girmiştir. Zamanınıza ve keyfinize göre, ateşin ayarıyla oynayıp, alkolün geliş miktarını 
ayarlayabilirsiniz. (Alkolünüz bulanık gelmeye başlarsa çok fazla açmışsınızdır ateşi kısın... Alkol 
gelmemeye başladıysa ateş çok azdır. Ateşi kademeli olarak yükseltin) Görüldüğü üzere, 
termometre falan olmaksızın gelen alkolün berraklığına göre alkol alım hızını ayarlayabiliyorsunuz. 
Alkol gelmeye başladıktan sonra 19 litrelik bir damacana için ortalama damıtma zamanı 3 saattir. 
Pot stil yada kısa kolonlu sistemlerde alkol ilk başlarda 9670-75 aralığında gelirken, devamlı olarak 
bir düşüş trendine girer. 3 Saatin sonunda gelen alkolün derecesi “610 lara kadar düşmüştür. Bu 
seviyeye kadar alkol almaya devam edin. Sonrasında attığınız kuş ürküttüğünüz kurbağaya 
değmeyeceği için alkol alımını kesin. 

Alkolmetreniz yoksa nasıl anlayacaksınız alkolün 9610'a düştüğünü??? Tabii ki sağlıklı bir damıtım 
için alkolmetre şarttır ama, isterseniz alkolmetre olmadan da damıtım yapabilirsiniz. Damıtım 
devam ederken, Maişenizdeki alkolünüz pırıl pırıl gelmeye devam ederken ve topladığınız cam 
kavanoza düşen alkol hoş kabarcıklar çıkarırken, kazanınızdaki alkol miktarı azalmaya ve kuyruk 
gelmeye başladığında, bu hoş kabarcıklar yerini yağlı gibi görünen bir maiye bırakır. Artık 
kavanozunuza akan alkolün nasıl dağıldığını bulanıklıktan anlayıp, görebiliyorsunuzdur. Yine arada 
bir çay kaşığıyla test için içtiğiniz alkol, artık tuhaf bir tatla geliyor ve eskisi gibi keskin değilde 
kokuluysa damıtımın sonu yaklaşmış demektir. Herhangi bir müdahale olmadan, mesela sicim gibi 
bir alkol alırken, yukarıdaki belirtiler oluştuğunda şimdi akışı gözlemlemelisiniz. O sicim gibi akış 
ocak Isısı aynıyken, arada damlayıp arada yine sicim gibi akıyorsa bilin ki sona yaklaştınız. Bir süre 
daha alkol alımına devam edip, yeterli alkolü topladığınızda damıtıma son verin. 

Bu süreç sonunda, “010 abv 19 litrelik bir damacanadan yaklaşık olarak 5 litre ortalama “48-50 
arası alkol elde etmişsinizdir. Hızlı alanlar 6 litre 9640-45 arası elde edeceklerdir. Yani elinizde 
alkolmetre yoksa, hızınıza göre 5 litrede yada 6 litrede kesebilirsiniz. 

İkinci damıtıma başlarken, kazanınızı güzelce yıkayın. Elde ettiğiniz alkolü komple kazanınıza 
boşaltın. (İlk damıtımı reflux sistemle yapanlar alkollerini yumuşak bir suyla 9640 a düşürsün) Bu 
aşamada skor endişesi olan yada denemek için isteyen arkadaşlar bir çorba kaşığı iyotsuz tuz 
atabilirler. (Unutmayın tuz, uzun vadede sisteminizde korozyona yol açacaktır. Tuz kullandıktan 
sonra sisteminizi muhakkak güzelce temizleyin.) KESİNLİKLE İLK DAMITIMDA KAZANA KOYDUĞUNUZ 
MAİŞENİN İÇİNE TUZ ATMAYIN!!! (Tuz sadece ikinci damıtımdaki 9640-50 ortalama alkole atılabilir.) 
(Ben tavsiye etmiyorum. Sadece duyup denemek isteyenlere yol gösteriyorum. Çünkü çok 
soruluyor.) 

İlk damıtımda olduğu gibi ısı kaynağınızı olabildiğince açın, ilk damlalar gelmeye başladığında aynı 
şekilde olabildiğince kısın, (kazandaki sıvı miktarı ilk damıtımdan çok daha az olduğundan kısa bir 
zaman içerisinde alkol damlamaya başlar) Bu aşamada ikinci damıtımı olabildiğince yavaş yapmak 
size alabileceğiniz en yüksek alkol verimini sağlar. 

Basit bir hesapla baş göbek kuyruk ayırma: 

Kazanınıza 5 litre 9650 abv alkol koyduğunuzu farz edelim. Hedefimiz ortalama 80 abv göbek alkol 
almak olsun. Bu durumda 3125 ml 680 abv alkol almamız gerekir. (Gerekir ama alamayız) Şimdi bu 
3125 alkolün Altıda birini baş, ve yine altıda birini kuyruk olarak adlandıralım. Bu durumda yaklaşık 
500 cl baş, yaklaşık 500 cl kuyruk ayırmamız gerekiyor. Bizede yaklaşık 2 litre 9080 ortalamalı 
göbek kalıyor. 

Alkol gelmeye başladı ve ısı ayarımızı en kısık seviyeye ayarladık. Artık alkol sicim gibi değil de, 
damla damla geliyor. Saniyede 3-4 damla hız uygun bir hızdır. İsteyen daha düşük yada daha 
yüksek ayarlayabilir. Damla hızını ayarlayamıyorsanız, alabildiğiniz en düşük hızda alkol almaya 


çalışın. Yani alkolünüz sicim gibi akıyor, ama biraz ısıyı kestiğinizde alkode kesiliyorsa, biraz 
bekleyin alkol gelmemekte ısrar ediyorsa, sicim gibi almaya devam edebilirsiniz. Şimdi ilk gelen 
300 ml yi kesinlikle kafa olarak ayırıyorsunuz. Ne demiştik, 500 ml kafa almamız gerekiyordu ama 
300 ml yi ayırdık. Şimdi 300 ml.yi ayırdıktan sonraki alkolü çay bardağıyla almaya başlayın. Küçük 
çay bardakları 100 ml dir. Yarım çay bardağı alkol alınca tadına ve kokusuna bakın. Çok keskin 
kokulu ve lezzetteyse kafa gelmeye devam ediyor demektir. Bu yarım çaybardağını ayırdığınız 300 
millik kafaya ilave edin. Yine yarım çaybardağı alın ve işlemi tekrarlayın. Ne zaman keskin koku ve 
tad gidip, görece daha lezzetli alkol gelmeye başlarsa, sizde göbeği toplamaya başlayın. 
Topladığınız göbek, yaptığımız hesaba göre 2 litreye yaklaştıysa, yeniden çay bardağına 
dönebilirsiniz. Bu sefer yarım çay bardağı aldığınızda lezzetliyse, göbeğe ilave ediyorsunuz. Ne 
zaman lezzetin bozulduğunu, ve değişik tadlar aldığınızı fark ederseniz o zaman artık göbek alımınız 
bitmiş ve kuyruk alımınız başlamıştır. Yaptığınız hesaplamaya göre kuyruğu da alıp, damıtımı 
sonlandırabilirsiniz. İkinci damıtım sonunda aldığınız baş ve kuyruğu, bir sonraki ilk damıtımda, 
maişenizin içine katacaksınız. Yani ilk damıtımınızda bir miktar az mamul madde alacaksınız, ama 
sonraki damıtımlarda böyle bir sıkıntınız olmayacak. Beş damıtımda bir baş ve kuyruğu atmanız, 
sürece tekrar başından başlamanızı öneririm. Alkolmetreyle de ölçerek, baş göbek kuyruk 
ayırımlarınızın daha sağlıklı olmasını sağlayabilirsiniz. 

Şimdi elinizde yaklaşık 2 litrelik 9680 abvli göbek alkolünüz var. (Şartlar değişkendir 675 abv de 
olabilir)Bu lezzetli alkolünüzü bir miktar şeker yada bitkisel gliserin yardımıyla yumuşatıp 
dinlendirip, sonrasında yumuşak bir suyla seyreltip tekrar dinlendirip, afiyetle içebilirsiniz. Yine bu 
lezzetli alkolünüze anason yağı (aldığınız firmanın oranları ve kendi damak zevkiniz doğrultusunda) 
ekleyerek ve dinlendirerek rakınızı yapabilirsiniz. Unutmayın, anason yağı ve gliserin 
kullanıyorsanız, alkolünüzü seyreltmeden koyacaksınız. (Bilgi: Yeni Rakıya Litrede 4 gram, Altınbaş 
ve klüp rakısına Litrede 6 gram şeker ilave edilir.) Arada bir sallayıp homojen bir şekilde erimesini 
sağlayacaksınız. İki gün yeterli bir süredir, sonrasında alkolünüzü bulabildiğiniz en güzel ve 
yumuşak suyla seyreltip, en az 20 gün dinlendirip, afiyetle içebilirsiniz. Dinlendirme sürecinde, 
arada bir karıştırıp, kapağını açarak havalandırırsanız, hem süreç daha kısa sürecek, hem de daha 
yumuşak ve lezzetli bir alkol elde edeceksiniz. Bu süreçte isteyen dut dalı, meşe parçacıkları, 
keçiboynuzu parçası katıp alkolü dahada yumuşatıp, lezzetlendirebilirler. Katacağınız bu parçalar 
fazlaca büyük olmasın. 

Anason tohumundan rakı yapacak olan arkadaşlar aynı işlemleri yapacaklardır. Sonrasında 
aldığınız anason tohumunun durumuna göre ve kendi damak tadınıza göre anason ayarlaması 
yapacaksınız. Unutmayın ki; piyasada satılan rakıların, hem alkol dereceleri, hemde anason oranları 
farklılık gösterebilir. Örnek vermek gerekirse; Yeni Rakı 9645,04 alkol ve 1165 mg/L anason miktarı , 
Efe 45,34 ve 1266 mg/L anason miktarı, Burgaz 9645,61 ve 1194 mg/L anason miktarı, Tekirdağ 
445,35 ve 1353 mg/L anason miktarı, Klüp 9050,05 ve 1395 mg/L anason miktarı, Altınbaş 950,7 
ve 1454mg/L anason miktarına sahiptir. Türk Rakı kodeksine göre olması gereken anason miktarı 
ise ürünün litresinde en az 800 mg/L dir. Unutmadan ek bilgi olarak söyleyeyim, Kulüp, Altınbaş ve 
Tekirdağ rakısı tekeldeyken sadece üzüm alkolünden üretilirdi. Yeni rakının alkol içeriğinin 9635 ise 
tarımsal kökenlidir. 

Siz bu rakılardan hangisi damak zevkinize uyuyorsa ona göre anason tayini yapabilirsiniz. 

Şimdi gelelim anason tohumunun içeriğine... Rakılarda Pimpenella Anisum isimli anason 
tohumları kullanılmaktadır. Bu anason tohumlarının eteri yağ içeriği 1,3 -3,7 arasındadır. Yine bu 
orandaki eteri yağın 9078 ila 695 i trans anetoldur. Çeşme anasonu yapılan ölçümlerde en yüksek 
eteri yağ içeriğine sahip anason yağı olarak belirlenmiştir. Burdur anasonuda çeşme anasonunun bir 


tık altıdır. Anason bilindiği üzere Temmuz ve Ağustos aylarında hasat edilmektedir. Anasonun ana 
çiçek dallarındaki taneleri kahverengileşmeye başladığı zaman hasada 


başlanır. Bu devrede meyveler gri bir renk alır. Hasadın daha erken yada daha geç 
yapılması kaliteyi etkiler. Anason tohumunun yağmura maruz kalmaması gerekmektedir. Bunu nasıl 
anlarız. Yağmur yemiş yada geç hasat edilmiş anasonun rengi siyaha kaçmaya başlar. Bu 
anasondan uzak durun. Ağustosta hasad edilen ürünle, eylül ekim sonunda bağbozumundan alınan 
yaş üzümle yapılan rakının tadına doyum olmaz. Anason rutubetsiz koşullarda fazla hava almadan 
beklemelidir. Bekleyen anasonun eteri yağlarında azalma olur. 

Bunca bilgiyi neden size yükleyip, kafanızın karışmasına sebep olduğuma gelince; her yiğidin bir 
yoğurt yemesi olduğu gibi her ustanında bir rakı yapması vardır. Son zamanlarda ustalar arasındaki, 
anason tohumu kullanılma oranlarındaki tartışmalar bundan kaynaklanmaktadır. 

Yukarıda anlattığım koşullarda anason tohumu bulduğumda ben şahsım olarak 80 derecelik bir 
litrelik alkole, Pamuklu bir bez torbanın içine koyduğum 50 gram anason tohumunu katıyorum ve 
arada bir sallayıp 3 gün bekliyorum. Bazı ustalar 100 gram koyuyorlar ve bir gün bekliyorlar. 
Bazıları 150 gram anasonu öğütüp katıyorlar vs vs vs ... Sonuçta hepsi kendilerine göre doğrudur. 
Sonuçta anason miktarı sizin ağız tadınızla orantılıdır. Rakı yapmayı ve anason tohumu seçmeyi 
doğru düzgün öğrenene kadar, 45 derecelik 1 litre rakı için 100 gram anason tohumu formülünden 
yararlanabilirsiniz. Neticede anason miktarı size fazla gelirse, içine alkol ekleyip, anason miktarını 
azaltabilirsiniz. Ama anason miktarı az gelirse, ya yağ kullanacaksınız, yada yeniden anason ekleyip 
damıtacaksınız. O yüzden ilk başlarda fazla anason sizi gereksiz uğraşlardan kurtarır. 


Şimdi buraya kadar bilgileri aldınız. Anasonlu damıtıma artık geçebiliriz. 

Yeterli miktarda koyduğunuz ve yeterli zaman beklettiğiniz anasonlu alkolünüzü koyacağınız 
kazanınızın içine tabana hemen hemen oturacak şekilde bir porselen tabak yerleştirin. Alkolden 
çıkardığınız içinde anason tohumu olan küçük pamuk keseciğinizi bu tabağın üstüne koyun, üstüne 
başka bir tabağı ters çevirip kapatın. Bu işlem tabandan gelen ısının direk olarak tohumlara 
gitmesini ve cevizi yeşilimsi sarımsı bir alkol almanızın önüne geçer. Eğer kazanınızın ağzı darsa ve 
tabak girmesine müsaade etmiyorsa, tabana yayılacak kadar cam misketi kazana atın, buna 
kaynama taşı diyoruz. Yine tabanla anason bağlantısını kesme görevini yapacaktır. Anasonu küçük 
bir pamuk torbacıkta atmamızın amacı ise, anason tohumlarının başı boş dolaşarak, kenarlara 
yapışmasını önlemek, olası bir fazla ateş sonucu alkolün köpürerek anason tohumunun çıkış 
borunuzu tıkamasının önüne geçmektir. İki üç gün anasonda beklemiş alkolünüzü yumuşak bir suyla 
640 abv ye kadar düşürün. (Yarı Yarıya yumuşak su koyun) Alkolü kazana koyun. 

Anasonlu damıtımda asla ve asla ateşi fazla miktarda açmayın. Bırakın yavaş yavaş Isınsın. Anason 
tohumlu damıtmada, ilk gelen ürünlerde alkol oranı fazla, anason oranı azdır. Bu yine baş üründür. 
Göbekte alkol oranı dengelidir. Kuyrukta ise alkol az anason fazladır. Bu yüzden rakınızın 
beyazlamasını istiyorsanız, bu damıtımın kuyruğuna girmek zorundasınız. 

İkinci damıtımda baş göbek kuyruk ayrımı yapanlar, üçüncü anasonlu damıtımda, ağız tadlarına 
bağlı olarak kuyruğa istedikleri kadar girebilirler. Sonrasında başla kuyruğu uygun miktarda 
karıştırıp, göbeğe ilave edebilirler. Artan aporağı bir sonraki ilk damıtıma ilave edebilirler. Bu şekilde 
yapanlar biraz daha az ürün almakla birlikte, kaliteli rakı almış olurlar. İkinci damıtımda baş kuyruk 
ayrımı yapmayanlar, üçüncü damıtıma çok dikkat etmek zorundadırlar. Anasonu az alkolü fazla baş 
kısmıyla, anasonu fazla kuyruk kısmını iyi bir şekilde ayırmaları gerekmektedir. Ne yardan, ne 
serden geçerim diyenler için tavsiyem ise, ikinci damıtımda baş kısmını ayırmadan, göbekle birlikte 
üçüncü anasonlu damıtıma almaları, ama kuyruk kısmını kesinlikle ayırmalarıdır. Üçüncü damıtımda 
ise aldıkları baş kısmını ayırıp, bir sonraki ilk damıtıma katarlar. Kuyruk kısmını ikinci damıtımda 
ayırdıkları için, üçüncü damıtımın kuyruğuna damak zevklerine göre istedikleri kadar girebilirler. 


Not: Baş göbek ve kuyruk ayırma sadece Rakı yapımına özgü bir olay değildir. Muhakkak her 
damıtıcının yapması gerekli bir işlemdir. Baş göbek kuyruk ayrımı yapılmış bir brendinin içimine 
doyum olmazken, aynı malzemeyle yapılmış fakat baş göbek kuyruk ayrımı yapılmamış bir brendi 
size itici gelebilir. 


Burada yazdıklarım tamamen kişisel tecrübelerim olup, rakılardaki alkol miktarları ve anason 
miktarları, bilimsel tezlerden alınmıştır. Her yiğidin yoğurt yemesi farklı olduğundan, her kahvecinin 
çay demleme şekli, her aşçının aynı malzemeyle farklı lezzetler oluşturabilmesi gibi etkenler göz 
önünde bulundurulması gerekmektedir. Yani birinin çıkıp, yok arkadaş ben rakıyı senin dediğin gibi 
yapmıyorum, ben şöyle yapıyorum, benim yaptığım şekil doğrudur demesi beni çok fazla enterese 
etmemektedir. Çok fazla üstüme gelirseniz gözünüzün üstünde kaşınız var demem, yumruğu 
yapıştırırım. 9 9 8 

İhtiyarlar rakıyı şöyle yapıyormuş, Gayserililer böyle yapıyormuş, Adana Hatay tarafı şöyle 
yapıyormuş anlamam. Benim adım Hıdır, elimden gelen budur der, sizlere bereketli damıtımlar 
dilerim. 

İşten kovulmama sebep olacak şekilde tam olarak 4 saatte yazdım bu yazıyı. Emek hırsızlarına 
duyurulur. Adım bahsedilmeden kopyalanıp paylaşılırsa, çok pis ilenirim. Dünya ahret iki elim 
yakanızda olur, hakkımı da helal etmem. Bunca bedduaya rağmen içinize sinip paylaşacaksanız 
daha da bir şey demem. Kalın sağlıcakla.... 


